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La presente invention concerne l'obtention de certains produits de haute 
valeur biologique, ayant une utilisation alimentaire, dietctique therapeutique 
ou cosmetologique, lesquels produits present ent une "bonne acceptability par 
l'homme ou les animaux. Avec plus de precision, elle vise les proteolysats 
5 (c 1 est-a-dire les hydrolysats de proteines), prepares par voie enzymatique, a 
partir de poissons entiers et fra£chement captures, c'est-a-dire a partir de 
matieres naturelles riches en proteines, lesquelles proteines ne seront jamais 
denatures au cours des traitements selon le procede, L f invention vise aussi 
le dit procede avec ses variantes, mettant en oeuvre une association caracte- 

10 ristique d'appareils qui peuvent, en totalite ou partiellement , etre installes 
a bord des navires de peche» 

Les produits et sous-produits de la peche sont des matieres premieres 
riches en proteines de haute valeur alimentaire. Divers procedes ont e*te" mis 
en oeuvre pour extraire ces proteines ou les polypeptides et aminoacides qui 

15 en derivent. On a pu ainsi obtenir des concentres de proteines de poisson, des 
farines de poissons, des solubles de poissons. Ces produits ne sont ni des 
hydrolysats, ni des autolysats et sortent du cadre de la presente inventio n . 
11b sont tous issus de proce*des de preparation qui denaturent la matiere prote- 
ique. 

20 Depuis longtemps, on cherche a preparer des proteolysats qui apporteraient 

les petits peptides necessaires k une alimentation normale equilibree en amino- 
acides specif iques, ou a une utilisation dietetique, therapeutique ou cosmeto- 
logique, c f est-a-dire capable de corriger certaines carences en un ou plusieurs 
aminoacides . 

25 Pour cela, a partir de proteines naturelles, on a deja propose, d'une part, 

l f hydrolyse chimique, catalysee par des acides ou des bases, et d' autre part, 
l'hydrolyse enzymatique. 

L'hydrolyse chimique presente les avantages connus qui sont ceux des 
operations chimiques par rapport aux operations microbiologiques , c'est-a-dire 

30 xm moindre volume utile, un controle plus facile des divers parametres de la 
reaction, la Constance des reactifs, etc ... Par contre, elle entraine des 
pertes en aminoacides qui varient avec la nature de ceux-ci ; l f hydrolysat n e 
presente plus la composition equilibree naturelle de la proteine initiale, ce 
qui constitue un inconvenient important. De plus, elle s'accompagne d'une 

35 isomerisation des L-aminoacides (serie naturelle) en D-aminoacides , en general, 
sans valeur biologique. Enfin, l'hydrolyse acide ou alcaline, porte egalement 
sur d'autreB constituants non proteiques de la matiere premiere et libere 
entre autres des acides gras ou des savons ; ces hydrolysats bruts forment done 
aisement des emulsions souvent genantes. 

40 L'hydrolyBe enzyaatique est generalement realise e par des enzymes, appeles 
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ci-apres enzymes exogenes, ajoutes a la dispersion proteique naturelle a hydro- 
lyser. II s'agit par exemple de : pepsines, trypsines, papaine, bromeline, 
ficine, proteases fongiques ou bacteriennes, etc ••• Les enzymes initiaux lies 
a la matiere proteique naturelle sont appeles ci-apres endogenes. Les autolyses 
5 vxaies, c'est-a-dire les hydrolyses obtenues avec les seuls enzymes endogenes, 
donnent des hydrolysats de qualite tres discutable* A cette autolyse, se super- 
posent et parfois predominent des hydrolyses bacteriennes ou (et) fongiques, 
incontrolees (du fait des contaminations bacteriennes) ou orientees- (du fait 
d'ensemencements volontaires avec certaines souches microbiennes) • Selon les 

10 procedes actuellement connus d'hydrolyse enzymatique, avec l'emploi des en- 
zymes exogenes, on utilise, en plus, un (ou des) activateur chimique. L» hydro- 
lyse est effectuee a une temperature e*levee tres prejudiciable a la conserva- 
tion de la matiere proteique dans son etat naturel. Dans certains cas, les 
proteines sont raeme prealablement denaturees par chauffage. En outre, on 

15 ajoute des acides, des bases et des sels pour fixer le pH et la force ionique 
et augmenter la solubilite de la proteine et des produits d'hydrolyse. Si 
l f operation est faite a des pH extremes (par exemple voisin de 2 dans les hydro- 
lyses pepsiques ou voisin de 9 pour certaines hydrolyses trypsiques), on re- 
trouve les ennuis de I'hydrolyse chimique qui se superpose a l'hydrolyse 

20 enzymatique vxaie. L 1 addition d 1 activateur s chiraiques, en plus des enzymes 
exogenes employes, introduit un facteur biologique supplement aire dans le 
produit final, ce qui n f est pas souhai table, C*est le cas, par exemple, de la 
papaine, de la ficine et de la bromeline, activees de facon classique par les 
cyanures, l'hydrogene sulfuree, la cysteine, le glutathion et autres composes 

25 reducteurs. 

Dans certains cas, on produit les enzymes exogenes, in situ, par la 
culture de microbes convenables en presence de la proteine initiale. Cette 
hydrolyse, par cultures microbiennes controlees (avec des souches pures) pre- 
sente toutes les difficultes inherentes au procede dont la mise en oeuvre est 

30 tres onereuse. Par ailleurs, elle introduit dans le produit final de nombreux 
constituants etrangers : produits du metabolisme microbien, produits de degra- 
dation de la matiere premiere par des hydrolyses ou fermentations autres que 
les seules proteolyses, proteines microbiennes, etc ••• II en est, a fortiori, 
de meme dans les hydrolysats obtenus par cultures microbiennes incontrolees ; 

55 c'est le cas des autolysats deja cites. En outre, dans ces derniers,la purete 
bacteriologique n'est pas obtenue et est diff icilement controlable. II en 
resulte des caracteres organoleptiques inconstants ou inacceptables • 

Dans tous ces procedes, la valeur biologique ne correspond pas a celle de 
la proteine initiale. C'est pourquoi, il n f a pas ete possible jusqu'a ce jour 

40 d 1 exploiter, rationnellement l'interet du traitement par hydrolyse (et a 
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fortiori par d'autres procedes) a partir du poisson frais sur les lieux de cap- 
ture, ou a proximite iinmediate de ces derniers. En effet, aucun procede ne 
permettait de benef icier entierement de la valeur naturelle de la matiere 
proteique contenue dans le poisson fralcheraent capture. De plus, tous ces 
procedes conduisent enfin a des produits dont il est tres difficile d'extraire 
les lipides par des procedes mecaniques. Les hydrolysats classiques foment en 
effet tres facilement des emulsions stables qui sont diff icilement rompues 
par centrifugation. Les teneurs en lipides du produit final sont par suite 
relativejnent elevees. II en resulte une instability des caracteres organolep- 
tiques au stockage. L* extraction des lipides par des solvants specif iques est 
de meme souvent difficile et toujours plus couteuse. Elle n'est pas de toute 
facon recomraandee, car il faudrait pouvoir eliminer ensuite les dernieres 
traces de solvant et eviter les reactions entre les dits solvants et les consti- 
tuants biologiques du proteolysat* 

Le procede d'hydrolyse enzymatrlque caracteristique, les proteolysats ainsi 
obtenus et 1' installation de fabrication correspondante, objets de I 1 invention, 
permettent d 1 eviter les inconvenients ci-dessus cites. lis visent, entre autres, 
les resultats industriels suivants : 

- La matiere premiere proteique, d'origine animale, est traitee dans son 
etat naturel, sans aucune denaturation, ni par la chaleur, ni par l 1 action 
prealable de sels ou solvants ou autres reactifs denaturants. Le produit ainsi 
obtenu, est reellement representatif de la proteine initiale. Le poisson broye 
en integralite, n'a ete initial ement manipule qu'une fois, pour le triage a 
la sortie du chalut, par exemple, d'ou. il passe directer.ent dans le groupe de 
trait ement. 

L T hydro lyse du type enzymatique resulte de l 1 action conjointe et tres 
acceleree des enzymes proteolyt iques endo-renes (propres a, et specifiques de 
la matiere premiere) et exogenes (ajoutes sous forme de preparations ou 
extraits enzyraat iques) a l 1 exclusion de toute action parallele. la proteolyse 
est plus rapide que celles realisees par le;? meme ferments agissant separeaent. 
Elle ne fait pas intervenir d'activateurs chimiques exogenes. Comme indique, 
ci-dessus, elle respecte, en meine temps, la composition equilibree naturelle 
de la proteine a hydrolyser et la configuration naturelle des aminoacides 
presents, c'est-a-dire leur valeur biolo^ique. 

Le fait de partir d'une matiere (poissons) pratique^ent vivante, permet 
en general de mieux separer les differentes fractions, apres hydrolyse selon 
1' invention. Cette derniere ne porte que sur les constituants proteiques de 
la matiere premiere ce qui limit e la formation 6?emulsions au cours des opera- 
tions de fractionnement et purification ; en particulier, les lipides peuvent 
gtre extraits plus facilement et avec plus d'efficacite par cent rifu^at ion • 
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Les caracteres organoleptiques (odeur, couleur, saveur) et la stabilite des 
proteolysats sont de ce fait, considerablement ameliores. La flaveur de I'hydro- 
lysat est celle d'un produit frais biologiquement intact. Be plus, on peut 
lacilement neutraliser ces caracteres organoleptiques et eviter leur reappaxition. 
5 on peut arneliorer le controle de la purete microbienne ; tous ces derniers 

resultats sont obtenus grace au traitement des hydrolysats bruts par une ou des 
substances telles que des peroxydes. 

La technologie du procede est simple et souple, ce qui perraet d'obtenir 
k volonte des hydrolysats de caxacteristiques adaptees aux diverses exploits 
10 tions et utilisations envisagees. Cette simplicite permet aussi de monter tout 
ou partie des appareils a bord des navires de peche, ce qui garantit la frax- 
cheur de la matiere a hydrolyser. II est a noter que les faux poissons (ou 
poissons non commercial! sables, generalement rejetes a la mer) sont parfaitement 
et integral ement recuperables par le procede selon 1» invention. 
15 D'une facon resumee, le procede et 1 1 installation de fabrication selon 

1' invention, pennettent d'obtenir des proteolysats de hautes qualites. Ces 
derniers sont eux-meroes caracterises pax une haute valeur biologique, represen- 
tative do la prote'ine initiale et des qualites organoleptiques stables et parti- 
culierement favorables a leur acceptability dans 1 'alimentation, la dietetique, 
20 la therapeutique et cosroetologie. Leur couleur est tres claire, 1 1 odeur prati- 
quesent nulle ou tres faible, la saveur nulle ou faible. Leur consistance peut 
varier de I'etat liquide a l'etat pateux ou solide (poudre seche). Leur solu- 
bilite dans l'eau peut etre totale, seulement partielle ou a peu pres nulle, et 
ce, a volonte. Cette caracteristique est obtenue par une variation des volumes 
25 relatifs de deux des fractions (I'une soluble et l'autre peu soluble) de I'hydro- 
lysat apres separation. La dite variation est fonction du degre d'avancement 
auquel l'hydrolyse a ete menee, selon le procede. Un resultat important et 
nouveau par rapport aux caracteristiques de produits connus, reside done dans 
la solubilite totale ou presque nulle (a volonte) du produit, et dans le regla- 
50 £ *e du degre de la dite solubilite. 

le presente invention pourra etre bien comprise par le texte qui suit, 

incluant : 

- un bref resume des caxacteristiques principales du procede. 

- la description et 1 1 explication detaillee du dit procede, phase par 
35 phase. 

- la citation, a titre d'exemples non limitatifs de resultats d f analyse 
d ! hydrolysats pouvant etre obtenus h partir r.e certains produits de la peche. 

- la description d'un rr.ode de realisation de 1 1 installation necessaire, 
citee egalen»ent a titre d'exemple non limitatif. 

40 V explication du procede et celle de l f installation s 1 accompagnent des 
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schemas suivants : 

Figure 1 - le schema des phases et etapes successives, avec ses differen- 
tes possibilites et variantes, pour obtenir les produits aliinentaires desires. 
Les lettres-reperes sont definies dans le texte d 1 explication du procede. 
5 Figure 2 - une vue de face schematique de 1' installation a bord selon un 

mode de realisation, la dite installation comprenant les operations jusqu'a 
la phase de pasteurisation. 

Figure 3 - une vue en plan de la dite installation a bord. 

Figure 4 - une vue en plan de 1' installation a terre (operation apres 

10 la flash-paBteurisation). 

Le procede est principalement caracterise par le fait que l 1 operation ■ 
d» hydrolyse porte sur un substrat tres frais, broye en pate fine, le plus tot 
possible et sur, ou a proximite, des lieux de capture des poissons. Ia dite 
hydrolyse est effectuee dans des conditions de temperature et de pK, et de 

15 force ionique, telles que la raatiere proteique ne soit jamais denaturee, ni que 
les enzymes endogenes ne soient alteres. L»activation de l'hydrolyse se fait 
dans les dites conditions, par addition d' enzymes exogenes particuliers, les- 
quels enzymes exogenes sont l ! objet d'une action synergique renforcatrice, 
c'est-a-dire acc£l£rante, de la part des enzymes endogenes. La dite action 

20 conjointe permet de reduire considerablement la duree de l 1 hydrolyse, sans 

denaturer la matiere proteique. Le fait que le substrat de depart soit frais, 
puis traite* comme indique ci-dessus, permet une operation de separation aisee 
des trois fractions de l'hydrolysat (et notamment des lipides). Le mime fait 
permet d 1 obtenir des fractions peu odorantes et peu colorees, sur lesquelles 

25 l 1 action desodorisante, decolorante et antiseptique de certains peroxydes en 
solution diluee, sera plus efficace et plus facile. D'autres caracteristiques 
du procede ressortiront de l 1 explication detaillee qui suit. 

Le procede part d'un substrat constitue* de poissons frais, (phase P du 
schema de la figure 1), c'est-a-dire dans un etat tel que les enzymes proteo- 

3° lytiques du poisson soient encore act if s ou activables. En pratique, ceci 
signifie que le poisson doit etre traite, si possible des sa capture et en 
tout cas avant d 1 avoir depasse sa rigidite cadaverique. La proteine a hydro- 
lyser n'est done pas degradee, et les enzymes proteolytiques endogenes sont 
intact s. 

35 a.) Le poisson, dans son integralite, subit alors un broyage convenable, en 

pate fine, (phase A de la figure 1). 

b) L 1 hydrolyse est ensuite realise e dans une ou plusieurs cuves, en 
milieu agite et tenu a l f abri des contaminations microbiennes (operation B, 
selon la figure 1). Dans certains cas, la presence d'eau douce ou d'eau salee 

40 peut faciliter l 1 hydrolyse. En aucun cas, la concentration saline ne doit 
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entrainer vine denaturation des proteines. L'hydrolyso est obtenue pax action 
conjointe des enzymes proteolytiques naturels (on enzymes endogenes), et d ! un 
ou de plusieurs enzymes exogenes convenables, incorpores par addition dans la 
dite cuve. On entend par enzymes exogenes convenables, ceux dont 1" action est 
5 potentialisee (c 1 est-a-dire stimulee ou acceleree) par la presence d'un ou 
des enzymes naturels du poisson. C'est le cas, par exemple, de la pronase 
(protease de Streptomyces griseus), qui est activee par une cathepsine muscu- 
laire des poissons (active a pE compris entre 6,3 et 6,5) et par un enzyme 
des visceres dont le maximum d'activite se situe a pH compris entre 7*5 et 8. 

10 L 1 action cimultanee et conjointe des enzymes endogenes et des (ou du) 

enzymes exogenes est beaucoup plus rapide que l 1 action separee de chaun d'eux 
pris dans les memes conditions de temperatures, pH, force ionique et concen- 
tration. Le gain de temps, pour un degre d'avancement donne de I'hydrolyse, 
peut depasser 50 $ par rapport au temps d f hydrolyse effectuee avec uniquement 

15 les enzymes exogenes. Cette potentialisation est la plus favorable dans les 
conditions physiques et chimiques d'activite maximale du ferment exogene 
(pH, temperature, concentration) mais peut egalement se manif ester tres conve- 
nablement en dehors de ces zones optimales, pourvu que le substrat soit frais • 
C'est ainsi que dans l*exemple ci-dessus, il est preferable de faire agir la 

20 pronase apH=6a6,5 sur du poisson tres frais, qu'a son pH optimum d'acti- 
vite (7,4 a 8) sur du poisson moins frais ou denature par chauffage qui 
desactive les cathepsines et autres enzymes endogenes. 

La duree de l'hydrolyse depend de la quantite de produits solubles que 
l f on desire, ainsi qu'il est explique au cours de la description des phases 

25 terminales. En principe, pour obtenir de bons resultats, 1'hydrolyse dure 

environ 1 heure et demiw Elle est effectuee a une temperature qui est tou jours 
inferieure a celle ou les enzymes proteolytiques endogenes commencent a 
s' inactiver, et a celle ou la matiere proteique commence a se denaturer. On 
a constats, par exemple, que la temperature optimum se situait a environ 56 0 

30 centigrades. L'hydrolysat brut ainsi obtenu peut etre ensuite traite de diffe- 
rentes f aeons corame le montre le schema de la figure 1 (C, 3) ou E ci-dessous 
explique par les paragraphes c, d, e). Les operations C et D ne sont que des 
variantes. 

c) L'hydrolyse ainsi effectuee, on peut eventuellement inactiver les 
35 enzymes de facon definitive par chauffage (operation C). II suffit alors de 
chauffer la masse a une temperature et pendant une duree determinees par 
1* experience ; en general 90 a 100° pendant 5 a 20 minutes. A ce stade, l 1 expe- 
rience montre que, les proteines etant hydrolysees, leur denaturation par 
chauffage n'est plus a craindre. 
40 d) On peut aussi inactiver les enzymes de facon reversible par addition 
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d'un inhibit eur convenable, par exemple un cxydant tel qu f un peroxyde ou une 
autre substance, determined cuivant le type d 1 enzymes exogenes utilises. II 
s f agit de I 1 operation D. Cette addition par ailleurs corrnuc, constitue dans 
ce cas precis, une variante qui peut etre interessante. Elle peut etre employee 
eventuellement pour des raisons d' exploitation, quand on desire, par exemple, 
arreter l'hydrolyse a un stade intermediate, stocker (ou transporter) le 
produit dans son etat, puis reprendre l'hydrolyse ailleurs, ulterieurement, 
jusqu'a un stade plus avance. On ajoutera alors, et en la melangeant intime- 
ment a la masse, la quant ite necessaire d f inhibit eur s pour inactiver les 
enzymeB, par exemple une quantite de peroxyde d'hydrogene correspondant a une 
concentration de 0,5 %i en volume d'oxygene, calculee par rapport a la masse 
totale d ! hydrolysat # Le moment venu, cet inhibiteur sera detruit par les moyens 
classiques. Le peroxyde d'hydrogene presente en outre l'avantage de prote^'er 
le milieu contre les contaminations microbiennes . 
15 e) Pour separer 1 1 hydroly sat , des dechets non hydroiysables (debris 

divers, d'aretes, d'ecailles, ezc •..), le produit est passe a travers un 
tamis adequat. Cette operation E (sur figure 1) est generalenent effectuee 
apres l 1 operation B d'hydrolyse, sans que les operations 0 et I) d'inactivation 
des enzymes soient necessaires. Ces dechets peuvent etre recuperes. 
20 f) Eventuellement, suit une phase de flash- pasteurisation (operation P). 

g) Lorsque les hydrolysats n'ont pas ete stabilises anterieurement par 

un inhibiteur selon la phase D, le procede peut s'accompagner a ce moment d*un 
traitement (operation G) au peroxyde en solution tres diluee (en principe 
inferieure a 1 >), ou toute autre substance similaire. Le dit traitement peut 

25 se faire a froid, ou par simple addition pendant quelques minutes a chaud. 
Lexces de peroxyde ou de substances similaires est detruit dans les phases 
suivantes, au cours du rechauffage pour de la centrifugation ulterieure ou au 
cours du sechage par atomisation. 

Ce traitement realise simultanement la decoloration, I'asseptie et la 

30 desodorisation du produit, sans provoquer l 1 apparition d 1 aroinoxydes . Ceci 

est comprehensi.ble,car l f hydrolyse, conduite comme il a ete indique, ne fournit 
que des peptides et des aminoacides sans qv^apparaissent d 1 amines par decar- 
boxylation de ces derniers. L 1 experience a aontre l'excellente stabilite au 
stockage des produits frais. Ce traitement eventuel peut etre reporte au cours 

35 de phases ulterieures, telles que J2 et J3j ci-apres decrites. 

h) Apres la phase E, ou la phase F, ou la phase G, le produit obtenu 
peut etre stocke, si cela est necessaire, dans des capacites (par exemple, les 
cales des navires), a 0° centigrade. II s'agit de la phase K. 

i) Le dit produit est ensuite amene par pompage et transport eventuel 
40 vers un lieu (phase l) ou il subit l 1 operation suivante. 
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j) La phase J consiste en un rechauffage et ime centr if Ration separant 
les lipides du proteolysat. Elle peut intervenir soit apres la phase E t ou la 
phase F ou la phase G, ou les phases successives H et I (suivant (pie le pro- 
duit a ete preaableroent stocke ou non). On a constate qu'apres une hydrolyse 
5 ainsi conduite, la dite separation est considerab lenient facilitee et peut etre 
effectuee mecaniquement, par exemple avec une centrifugeuse, a. une temperature 
convenable. En general, il est preferable de travailler a chaud, par exemple 
entre 50 et 70° Centigrades. Les dites temperatures dependent des caracteris- 
tiques de centrifugeuses employees, Cette separation est effectuee apres 

10 addition d'eau qui se produit soit au debut de la presente phase J, soit au 
moment de 1 'hydrolysat (phase 3), soit au cours de ces deux phases (B et J), 
pourvu que la quantise d ! eau totale represente environ la moitie du poids de . 
poisson frais. En revenant a la separation par centrifugation, on recueille 
ainsi trois fractions (voir schema de la figure 1) : 

15 - une fraction lipidique legere et limpide (J1) qui a meilleur aspect, 

avec moins d'odeur, et se conserve mieux que I'huile brute extraite direct e- 
ment et classiqueraent de la meme matiere premiere. 

- une fraction pateuse (J2) plus ou moins epaisse. 
• une solution aqueuse (J3) de density intermediate. 

20 Ces deux demieres fractions sont constitutes par des peptides et des 

aminoacides. Ceux correspondant a la solution aqueuse sont solubles ; ceux de 
la fraction pateuse le sont moins, ou insolubles. Cependant, les dites fractions 
presentent sensiblement les memes proportions relatives des divers aminoacides, 
c'est-a-dire qu'elles ont la meme composition equilibree en aminoacides que 

25 la proteine initiale, mis repartie dans des peptides de poids moleculaires 
differents. L 1 importance relative de ces deux fractions depend du degre d f hy- 
drolyse qui a ete realise ; on peut done regler celui-ci en fonction de la 
solubilite desiree pour le proteolysat. Une hydrolyse courte donnera peu de 
produit s solubles. Inverseinent , en pour suivant 1' hydrolyse presque jusqu f a son 

30 terme theorique, on aura presqu 1 uniquement un hydrolysat hydrosoluble. 

Apres la premiere separation, la fraction pateuse peut etre lavee a l'eau 
ou avec une solution saline diluee, pour en extraire par une deuxieme separa- 
tion, les parties solubles ova rejoindront alors la solution aqueuse dite 
hydrolysat soluble* 

35 Chacune des deux fractions J2 et J3 peut recevoir eventuellement une 

addition de peroxyde (ou substance similaire), reportant a cet instant 1' opera- 
tion G ci-dessus decrite. 

k) La fraction lipidique (J1) peut etre affinee directement par un traite- 
ment K. Ce dernier coaprend, par exemple, une separation mecanique et un 

40 traitenent a la vapeur d'eau. II oermet d'obtenir une huile limpide sans 
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odeur et sans per oxyde . 

l) Les deux autres Tractions (J2 et J3) (fraction pateuse et solution 
aqueuse) peuvent etre ensuite traitees ensemble ou separement, suivant que 
l"on Von desire un produit partiellement ou totalement soluble. 
5 Dans tous les cas, le traitenient peut consister en une concentration Q, 

par un procede* connu, (tel que 1 f evaporation sous vide), suivie d*un sechage S, 
realise" par atomisation ou lyophilisation, par exemple. 

Dans le cas ou les fractions J2 et J3 sont traitees ensemble (operation 
L), on peut extraire le produit apres 1' operation Q (etat visqueux), ou apres 
10 les operations Q et S (poudre seche), ou apres sechage S seulement (poudre 
seche). 

in) la fraction pateuse J2 peut etre traitee (operation M) separement. 
ELle est soit concentree en ft (produits visqueux ou semi-liquides), soit 
sech£e directement par un moyen S, soit concentree et sechee. Dans ces deux 

15 derniers cas, on obtient une poudre legerement teintee, tres peu soluble. 

n) la fraction en solution aqueuse (J3) peut etre traitee (operation K) 
egalement separement par concentration sous vide Q, suivie d'un sechage S. On 
obtient ainsi, par des procedes mecaniques , une poudre blanche, soluble, ayant 
une teneur en lipides de l'ordre de 1 56. L 1 importance de cette fraction (J3) 

20 par rapport a la fraction pateuse (J2) est fonction de la duree de l'hydroly- 
sat. Ia solubilite d*un produit suivant l f operation L (J2 et J3) est done 
egalement fonction de l'etat d^vancement auquel est parvenue l'hydrolyse B. 

Le rechauffement des fractions aqueuses et pateuses, en fonction de la 
concentration sous vide et du se'ehage limine I'exces de peroxyde eventuellement 

25 introduit en G, et garantit la disparition de toute trace d'action enzymatique, 
s ! il en etait besoin. 

Les produits se presentent de preference sous la forme de poudres seches 
d'une teneur elevee en proteine (teneur exprimee par : pourcentage en azote 
total x 6,25). la poudre issue de la fraction pateuse J2 est de couleur beige 

30 avec odeur et saveur peu developpees. Ia poudre issue de la solution aqueuse 
J3 est blanche ; elle est sans odeur, sans saveur et entierement soluble. 

Cet expose" general du procede et des produits en decoulant se complete 
par les resultats de 1' exemple non limitatif ci-apree. 
Exemple de traitement - 

35 Le substrat etait constitue par 1000 kg de merlans bleus (ou merlan 

Poutassou ou Microraefistius Poutassou) et de lieux noire (ou colins ou 
Pollachius Virens). Le broyat fut introduit dans une cuve avec agitateur, 
apree addition de 500 kg d*eau. II fut additionne de ficine (enzymes exogenes) 
a raison de 0,8 °/ 00 , par rapport au poids du poisson, soit 0,800 kg. Le 

40 produit fut maintenu a 55° centigrades, pendant 90 minutes. 
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L'hydrolyse effectuee, I'hydxolysat brut fut tamise puis flash-pasteurise, 
II fut ensuite refroidi a 0° centigrade et stocke a bord du navire. II fut 
additionne de peroxyde pour obtenir une concentration de 0,5 <fo en volume 
d'oxygene. L'hydrolysat ainsi obtenu fut debarque et transporte un usine. II y 
5 fut rechauffe a 60° centigrades, puis passe a la centrifugeuse, d ! ou les trois 
fractions, J1 f J2 et J5 furent separees. Les deux dernieres (J2 et J3) furent 
ensuite concentrees et sechees par atomisation, 

J1 - 58 kg 

J2 - 113,40 kg 
10 J5 « 94,40 kg 

L'eau peut etre ajoutee a raison de 50 j£ du poids de poisson, soit au 
moment de la centrifugation, soit au moment de l'hydrolyse (cas de l'exemple 
choisi) • 

Les resultats d f analyse sont indiques ci-dessous. 
15 L* analyse <5un produit soluble (fraction J3 en poudre blanche) a donne le 

resultat ci-apres, a titre d f exemple : 

Cendres « 8,7 c /c ; Teneur en eau « 3,95 5* ; Lipides Ether = 0,8 °/o ; Chlorures 

(exprime en NaCl) = 2,6 £ ; Phosphates en P2O5 = 2,37 1° ; *er » 120 ppm ; 

pE (solution aqueuse 1 #) = 6 ; Azote amine (Sorensen) « .2,8 # ; Azote total 

/ , \ ^ v Azote amine n onc 

20 (N 2 ) = 13,70 fo ; Proteines (H 2 x 6,25) = 85,62 $> j Azote total = °' 2 ° 5 - 

A titre d'exemple, sur un produit insoluble (fraction J2 en poudre beige), 
on a obtenu les resultats ci-apres 1 

Cendres = 5,06 56 ; Teneur en eau = 2,90 fr% Lipides Ether » 13,60 56 } Chlorures 

(exprime en NaCl) = 0,65 # ; Phosphates en P2O5 « 1,47 # ; Fer « 230 ppm ; 

25 pH (solution aqueuse 1 ?£) = 6,2 ; Azote amine (Sorensen) = 1,5 $* ; Azote 

^ . ^ / , x „„ „ • Azote amine n -toi 

total (H 2 ) = 12,39 £ ; Proteines (N 2 x 6,25) = 77,7 5* 5 Azote total = 0,121 * 

Toujours selon I'exemple choisi ci-dessus, les resultats d t analyse en 
grammes d'acides amines pour 100 grammes de proteines, sont les suivants : 
Produit soluble (fraction J3) en poudre blanche : 
30 Lysine « 8,31 ; Eistidine = 1,61 ; Arginine « 6,37 ; Acide Aspartique = 9,45 ; 
Threonine = 4,06 5 Serine * 5,13 5 Acide glutamique « 15,57 ; Proline = 3,85 ; 
Glycocolle = 8,80 ; Alanine = 6,75 ; Valine = 4,01 ; Methionine = 4,39 ; 
Isoleucine.= 2,91 ; Leucine «= 6,52 ; Tyrosine « 1,27 ; Phenylalanine -1,71. 

Total = 90,71. 

35 Produit insoluble (fraction J2) en poudre beige : 

Lysine * 6,07 ; Histidine- - 1,61 5 Arginine = 3,94 5 Acide aspartique « 7,57 ; 

Threonine = 3,59 ; Serine = 3,87 ; Acide glutamique - 10,33 ; Proline *= 2,9 ; 

Glycocolle = 4,78 ; Alanine =4,55 ; Valine * 3,53 ; Methionine = 4,33 ; 

Isoleucine = 2,97 ; Leucine = 6,02 ; Tyrosine - 1,96 ; Phenylalanine = 3,45. 
40 Total - 71,47. 
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V installation qui permet la production selon le procede est scheniatique- 
ment representee sur les figures 2, 3 et 4. Elle est scindee en deux parties. 
La premiere jusqu'a la phase II incluse, est installed a bord du navire. La 
seconde a partix de I, est a terre. Ia, limite de la premiere paxtie situee a 
5 bord, peut etre differente de celle qui est prise' en exemple. 

TJne cuve de recuperation 1 , f orraant tremie est situee sous le raoyen de 
transfert et de triage des poissons venant d^etre captures. II s'agit princi- 
palement de poissons non commercialisables et que i'on rejette generalement 
a la mer. un elevateur 2 constitue, par exemple, d ! une vis sans fin, amene 

10 les produits frais au-dessus du broyeur 5. Ce dernier d'un type classique est 
muni en 4 de plaques perforees finement afin d'obtenir une pate dont les 
fragments sont de quelques mm3* 

Le broyat est ensuite repris par une pompe 5 et refoule dans la partie 
superieure de deux cuves 6 et 7, etanches servant a l 1 hydro lyse ci-dessus 

15 decrite. Deux vannes (ou robinets) 6 et 9 permettent de remplir alternativement 
les dites cuves. Dans l'une de ces dernieres se prepare (leger chauffage a la 
vapeur en 10 et 10a ; addition eventuelle d'eau en 11 et 11a) et s'effectue 
l f hydrolyse, tandis que l ! autre se remplit. Les additions de solution (ou de 
suspension aqueuse) comportant les enzymes exogenes en 12 ou 12a sont dosees 

20 et programmers, dans le temps, selon le cycle retenu pour I 1 hydro lyse. Le 

rSle des enzymes exogenes est defini dans le texte explicatif du procede. Le 
milieu est conserve a une temperature constante et controlee de l'ordre de 
56° environ, temperature qui est situee en dehors de la zone de denaturation 
des proteines et d'inactivation des enzymes endogenes. L'hydrolysat est 

25 recueilli alternativement a partir de chaque cuve, par la tuyauterie 13. Les 
vannes 14 et 15 permettent de stopper la vidange sur l f une ou l 1 autre des 
dites cuves 6 ou 7. Les mouver^ents de robinetterie peuvent etre conjugues 
automatiquement. Les command es des appareils tels que pompes et les manoeuvres 
de vannes forraent un ensemble automatise et programme. C'est ainsi que l'on 

30 peut regler ant omati querent, a une valeur determinee mais variable, le temps 
de 1* hydro lyse en agissant sur la duree du chauffage en 10 ou 10a, et sur 
la solution transportant les enzymes exogenes en 12 et 12a. Ce reglage a 
pour but de doser en pourcentage la quantite de produits solubles (fraction J3) 
par rapport a celle de produits insolubles (fraction J2). Des electro-vannes 

35 montees sur 10, 10a, 12 et 12a, equipees de minuteries ou de temporisateurs, 
par exemple, coraplotent alors le dispositif . Un prograrainateur pemet, en 
outre, de definir le temps d'hydrolyse pour chaque categorie de produits 
(suivanx la solubilite de ces derniers, par exemple). 

Ensuite, un tamisage en 16 permet de separer les corps solides tels qu f a- 

40 retes, ecailles, etc pour les recuperer pax la tubulure munie de la 
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vanne 17. Le corps oe tamis possede an dispositif de nettoyage. Par exemple, 
une circulation d'eau de ner est introduite par la tubulure 18 et sort par 
la meme txibuluxe 16a cue ceile qui sert au circuit d f aspiration de la pompe 
1$. Un robinet a trois voies 20 nemet soit le uarcours normal de l'hydroly- 
5 sat, lorsqu'une des cuves 6 ou 7 se vidange, soit I'evacuation des eaux de 
lavage (par 20a) apres la production d'une cuvee du dit hydrolysat. 

Apres avoir aspire ce dernier au travers du tamis 16, la pompe 19 le 
refoule ensuite dans un reservoir tampon 21 etanche. II est extrait de ce 
dernier par la pompe d f un pasteurisateur 22 (ou flash-pasteurisation de 
10 preference) qui fonctionne pratiquenent en continu grace aux deux cuves 6 ou 
7 et au reservoir tampon 21. Selon 1 1 exemple choisi, l 1 hydrolysat est ensuite 
dirige par 23 vers les cales du navire ou il est stocke a 0° centigrade, 
jusqu'au port. 

TJne addition eventuelle de peroxyde a faible concentration, inferieure a 
15 1 c ;-- (ou 6e plusieuxs peroz-rydes) peut ctre faite dans le circuit d 1 hydrolysat 
compris entre 13 et 23. Cette injection dosee s'effectue par n'importe quel 
dispositif monte sur le tuyautage ou sur l'une des capacites du dit circuit. 

Apres pompage et transport dans des c it ernes isothermes, 1* hydrolysat est 
refoule par la pompe 24 dans des cuves 25 et 26 de grande capacite, montees 
20 en usine a terre. Ensuite, le produit est repris par la meme pompe (24) 

et achemine dans un circuit de rechauffage comprenant deux, capacites 27 et 28, 
un echangeur 29 et un circuit permettant le brassage. En 30 et 30a, une 
tuyauterie permet une addition d'eau. 

Une pompe 31 reprend I 1 hydrolysat a la temperature convenable et le 
25 refoule dans une separatrice par centrifugation 32. De cette demiere sort 
la fraction lipidique J1 recueillie dans le "ballon 33, a partir de laquelle 
une nouvclle separation en 34, donne en 35, <*es huiles limpides de tres 
bonne qualite. :Je la separatrice principale 32 sortent aussi : 
- la fraction pateuse J2 (ou pate) vers le reservoir 36. 
30 - la solution aqueuse J3, vers le ballon 37, d'ou elle est reprise dans 

la clarificatrice38. He cette derniere, la solution aqueuse clarifiee peut 
etre orientee vers le ballon 39, puis le concentrateur 40. Elle est stockee 
a l'etat concentre dans le reservoir 41. pate residuaire sortant de la 
clarificatrice 36 est orientee sur le reservoir 36. Ce dernier (fraction J2) 
35 et le reservoir 41 (solution J3) alimentent separement le sechoir atomiseur 

42, avec les pcmpes 43 et 44. Les produits sont ensuite ensaches ou condition- 
* nes ou stockes. 

Le concentrateur 40 est d'un type couramment utilise, par exemple un evapora- 
teur sous vide. 3iln variante, entre le reservoir 36 et la pompe 43 peut s'in- 
A0 tercaler un autre concentrateur, pour la fraction J2. 
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Le circuit et le schema du tuyautage propose dans l'exemple cite n ! est 
evidemment pas limitatif. C'est ainsi que la centrifugeuse et le concentrateur 
peuvent etre doubles, triples, etc Les liaisons entre les appareils 
peuvent etre diffe*rentes, afin d'obtenir toutes les combinaisons decrites 
5 ci-dessus entre les operations L, M, N, Q et S (schema de la figure *!)• 

Lorsque I 1 installation complete est embarquee a bord du navire, 1' hydro- 
lysat passe directement du pasteurisateur 11 au controle et a. la rectification 
de sa temperature, grace a la pompe 24 refoulant directement dans le circuit 
les reservoirs et le rechauffeur (27, 28, 29). Le reste de l f installation ne 
10 change pas. 

II va de soi comme il ressort d'ailleurs deja de ce qui precede que 
I 1 invention ne se limite pas aux modes de realisation ci-dessus decrits. Elle 
embrasse, au contraire, toutes les variantes possibles, pourvu qu'elles ne 
sortent pas du cadre des revendications. 
15 la presente invention a pour application, I'obtention de produits alimen- 

taires, ou de complements alimentaires aux aliments classiques, lesquels 
produits ou complements doivent etre riches en proteines de poissons. Cette 
application concerne aussi bien 1 1 alimentation humaine, que celle des animaux, 
De telles installations de fabrication s'appliquent aussi bien aux usines 
20 terrestres, qu'aux usines embarquees a bord de navires. 

Una autre application concerne la fabrication de produits therapeutiques , 
dietetiques, cosine* tologiques a base de proteines ou de lipides de poissons, 
valables pour les hommes ou les animaux. 

tJne autre application est l'obtention d f huiles pures de poissons, sans 
25 solvant (par procede me*canique, aboutissant a la phase K). 
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- REVINDICATIONS - 
1«- Procede d^ydrolyse enzymatique des proteines de poissons, les 
dits poissons etant traites aussitSt apres leur capture, lequel procede 
utilise l 1 addition d' enzymes exogenes, lequel procede est destine* a produire 
5 des hydrolysats de consistanoes diverses Bervant a la nourriture de l'homme 
sans aucune addition d f agents preservatifs a base d'antibiotiques, ni 
d« agents chelatants, lequel procede* est caracterise par le fait que dans 
la cuve d'hydrolyse, le broyat de poisson est en pate tres fine, sans 
addition d'eau, la duree de I'hydrolyse du dit broyat melange* aux enzymes 
10 exogenes etant tres courte, laquelle duree est reglable en fonction du 
degre* de solubilite souhaite* pour les aliments en resultant. 

2. - Procede selon la revendication 1 f caracterise* par le fait que le 
broyat en pate tres fine, auquel se me*langent les enzymes exogenes est 
additionne dans la ouve d'hydrolyse, d'eau douce, la duree de la dite 

15 hydxolyse restant reglable en fonction de la quant it e* d» aliments solubles 
a obtenix. 

3. - Procede selon la revendication 1, caxaoterise par le fait que le 
broyat en pate tres fine et les enzymes exogenes sont additionnes dans la 
cuve d'hydrolyse d f eau salee, la duree de cette nydrolyse restant reglable 

20 en fonction de la quantity d»aliments solubles a obtenir. 

4. - Procede selon les revendioations 1 f 2 et 3, prises separement, 
caracterise par le fait que 1' nydrolyse en cuve dure environ et en moyenne 
xme heure et demi. 

5 # - Proc£de* selon les revendications 1, 2, 3 et 4, prises separement, 
2 5 caracterise' par le fait que le tamisage pour separer ecailles et aretes, 
se fait immediatement a la sortie de la cuve dfhydrolyse, et avant la 
flash-pasteurisation* 

6.- Procede selon les revendications 1, 2, 3 et 5, prises separement, 
caracterise par le fait que I'hydrolysat est pasteurise* (par flash pasteuri- 
30 sation) avant d'etre centrifuge' pour separation (pr£ce*de' eventuellement d'un 
Btockage a basse temperature). 

7.. Procede et produit en dtcoulant,- selon la revendication 6, 
caracterises par le fait que la fraction lipidique (huile) est affinee 
uniquement par une separation mScanique, differente de celle (on celles) qui 
35 a servi a la separation de l'hydrolysat brut, a la sortie de la flash 
pasteurisation, lequel affinage produit une huile lijnpide obtenue sans 
solvant* 

8.- Procede* et produit en decoulant, selon la revendication 6, 
caracterises par le fait que la fraction pa/teuse (tres peu soluble) et la 
40 fraction constitute pax la solution aqueuse (soluble) peuvent Stre traiteeB,. 
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ensemble (concentration et sechage), le produit obtenu etant d'autant plus 
soluble que l'hydrolyse est plus poussee (duree plus longue). 

9. - Proc£de et produit en decoulant, selon les revendi cations 6 et 8, 
prises separe*ment, caracterises par le fait que 1 ' installation de concentration 

5 et sechage situe*e apres la centrifugation, comporte trois groupes de concen- 
tration et sechage, un pour chacune des deux fractions (pateuse et aqueuse), 
afin de les trait er separement, et un groupe pour les trait er ensemble . 

10. - Procede* selon les revendications 1 f 2 et 5, prises separement, 
oaracteriee* par le fait que I'hydxolysat est stabilise par chauffage aux 

10 environs de 90 a 100° de telle facon que les enzymes perdent de"f initivement 
leur activite, lequei hydrolysat est ensuite tamise* 

11. - Precede et produits en resultant selon les revendications 1, 2, 3, 
5 ou 6, prises separement, caracteriBes par le fait que 1* hydrolysat est 
traite avec un ou plusieurs peroxydes additionnes, inactivant ainsi les 

15 enzymes, de facon reversible, le produit final etant par suite de couleur . neutre. 

12. - Procede et produit en decoulant, selon les revendications 1 a 11, 
prises separement, caracterises par le fait que le produit est traite par 
un peroxyde ou substance similaire en solu£ion^fnf erieure a 1 lequei 
peroxyde a une action desodorisante, decolorante et antiseptique (Bans 

20 provoquer ^apparition d'aminoxydes) sur les produits obtenus quels qu'ils 
soient, l'exces du dit peroxyde etant detruit au cours des phases de 
separation ou des phaseB de sechage. 

13. - Procede et installation, selon les revendications 1 a 12, prises 
separement, caracterises par le fait que les appareils necessaires a 

25 V execution des differentes phases, en outre des moyens normaux (cuve de 
reception du poisson ; transporteur ; broyeur ; une pompe de reprise du 
broyat j cuve d f hydxolyse avec moyens d« addition d» enzymes exogenes en 
solution ou en suspension et d 1 injection de vapeux de rechauffage ; tamis ; 
pompe de reprise ; rechauffeurs et centrifugeuses ; moyens de concentration 
30 et chauffage), comprennent au moins une autre cuve a hydxolyse, lesquelles 
cuves a hydxolyse sont alternativement en remplissage ou en fonction, af in 
d'obtenir un traitement continu et automatique du produit, sur lesquelles 
cuves, les vidanges, les arrivees de vapeur de chauffage, les additions 
d» enzymes exogenes et les additions eventuelles d'eau, sont reglees par 
35 des vannes asservies a des temporisateurs, lesquelles vannes reglent la 

duree de l'hydrolyse d'une facon automatique, lesquels appareils comprennent 
aussi au moins un f lash-past eurisateur. 

14.- Proced^ et installation selon les revendications 1, 6 et 13, prises 
ensemble, caracterises par le fait que 1' ensemble des phases du procede 
40 est effectue a bord du navixe y compris la separation et le sechage des produits. 
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15.- Procede et installation selon les revendications 1 , 6 et 13» prises 
ensemble, caracterises par le fait que l 1 ensemble des phases du procede 
est effectue en usine a terre» 
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